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RESUMO

O presente relatorio refere-se ao estagio curricular realizado na area da Inspecdo,
Qualidade e Seguranga Alimentar do Mestrado Integrado em Medicina Veterinaria do Instituto
de Ciéncias Biomédicas de Abel Salazar da Universidade do Porto, decorrido no periodo entre 1
de abril e 22 de julho de 2016, sob a coorientacdo da Engenheira Ana Daniela Lima, Técnica da
Qualidade Alimentar da area das Carnes de um Grande Distribuidor do Mercado Retalhista
Nacional, ¢ sob a orientacao do Professor Doutor Paulo Martins da Costa, docente do curso de
Medicina Veterinaria do Instituto de Ciéncias Biomédicas de Abel Salazar da Universidade do
Porto.

O estagio teve como principal objetivo a integracdo de conhecimentos cientificos
previamente adquiridos, a compreensao do modo como a inspe¢do alimentar atua em termos
legais e cientificos, bem como a aprendizagem de novas competéncias para o exercicio desta
vertente da Medicina Veterinaria. Esta experiéncia teve uma importancia primordial para um
melhor entendimento da organizacdo e funcionamento de um grande operador alimentar, das
praticas que esta grande empresa desenvolveu para a salvaguarda da seguranga alimentar e,
igualmente importante, da ligacdo que um distribuidor do mercado retalhista faz entre a
producao animal e a venda ao consumidor.

Foi possivel acompanhar o funcionamento de toda a cadeia alimentar desde a producao
primaria (com visitas a unidades de produg¢do), seguindo a sequéncia logica dos matadouros e
salas de desmancha de alguns fornecedores de carne bovina, suina e avicola (participando nos
atos inspetivos e auditorias no campo da Higiene e Seguranca Alimentar) e culminando na
rececdo dos géneros alimenticios nos armazéns centrais do operador. Tendo passado a maior
parte do meu estagio neste ultimo estadio, a realizacdo deste trabalho incidiu essencialmente
sobre a rececao de géneros alimenticios em armazém. Realizou-se ainda o acompanhamento das
unidades comerciais nos termos da Higiene e Seguranga Alimentar ¢ do cumprimento da
legislacao atual.

Os conhecimentos adquiridos durante o curso conjuntamente com a experiéncia pratica
e a pesquisa bibliografica empreendida para a redacao deste trabalho permitiram-me a obtengao
de um maior conhecimento sobre a Qualidade e Seguranca dos géneros alimenticios,
compreender os parametros que sdo utilizados para o controlo de cada artigo, em particular, as
analises e testes realizados interna e externamente, conhecer as fungdes desempenhadas por cada
um dos intervenientes nesta fase da cadeia alimentar e, por fim, verificar a organizacao logistica
de um armazém de grande envergadura. Simultaneamente, fui conhecendo o vasto

enquadramento legislativo dentro da Qualidade e Seguranca Alimentar.
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Concretizaram-se ainda agdes de formagdo no ambito da Qualidade e Seguranca
Alimentar bem como a participagdo num semindrio subordinado ao tema “Qualidade e

Seguranca Alimentar em 2050, Que Perspetivas?”.
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1. Introducao

A seguranca alimentar, enquanto area fundamental da saude publica, tem como
proposito a protecdo dos consumidores dos riscos de intoxicacdo alimentar e de doencas
transmissiveis através de Géneros Alimenticios (GA). A ingestdo de alimentos ndo seguros
podem conduzir a uma diversidade de problemas de saude: doengas gastrointestinais, incluindo
doengas de origem viral (as primeiras ocorréncias do virus do Ebola foram associadas ao
consumo de carne contaminada), problemas reprodutivos ¢ de desenvolvimento e neoplasias.
Os perigos para a saude publica com origem nos alimentos compreendem pois um largo espetro
de doengas resultantes da ingestdio de GA contaminados, estando implicados tanto
microrganismos (e.g. estirpes de Salmonella, Penicilium) como perigos quimicos (e.g.
antibioticos, sulfitos) ou fisicos (e.g. fragmentos Osseos, agulhas). Os agentes patogénicos
veiculaveis através dos alimentos podem ter origem no animal ou podem ter sido introduzidos
através de contaminagdes (e.g. higiene insuficiente do pessoal ¢ do ambiente aquando do
processamento de GA). Condigdes inadequadas que proporcionem o crescimento ou
sobrevivéncia destes microrganismos (i.e. temperaturas excessivas de armazenamento ou
confe¢do inadequada) ampliam o risco.!

Novas ameagas a segurang¢a alimentar surgem constantemente e devem ser
desmistificadas junto das empresas e dos consumidores. Mudancas na produgdo de alimentos,
distribuicdo e consumo (e.g. intensificacdo da agricultura, a globalizacdo do comércio de
alimentos, consumo em cantinas e comida de rua), as alteragdes no ambiente, a emergéncia de
novas bactérias e toxinas e as resisténcias antimicrobianas sdo fatores que aumentam o risco de
os alimentos se tornarem contaminados.!! Como consequéncia de diversas crises no setor
alimentar, como ¢ o caso da crise da Encefalopatia Espongiforme Bovina que atingiu o seu pico
de casos em 1992 no Reino Unido afetando o consumo de carne bovina e a economia europeia
de um modo geral, a Unido Europeia decidiu promover um plano de agdo para uma nova politica
alimentar, com a rastreabilidade como conceito base. Em janeiro de 2002, a Unido Europeia
(UE) adotou a legislagdo disposta no Regulamento (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro, que
estabelece os principios e normas gerais da legislagdao alimentar da UE.

De forma a garantir a seguranc¢a sanitaria e a higiene dos GA ¢ necessario considerar
todas as fases da cadeia alimentar desde a producdo primdria, matadouro, transporte e

armazenamento até a venda destes ao consumidor.””’ Em abril de 2004, a UE criou o chamado

“Pacote de Higiene Alimentar” previsto nos seguintes Regulamentos fundamentais:
1
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Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de abril, que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal™, ¢ o Regulamento (CE) n.° 854/2004 de
29 de abril, que estabelece regras especificas de organizagao dos controlos oficiais de produtos
de origem animal destinados ao consumo humano.®

Como complemento a esta legislagdo base, a partir de 1 de janeiro de 2006, o
Regulamento (CE) n.° 2073/2005 de 15 de novembro, estabeleceu critérios microbioldgicos para
algumas bactérias de origem alimentar, toxinas microbianas e metabolitos.”) O artigo 5° do
Regulamento (CE) n.® 852/2004 de 29 de abril impde que os operadores do setor alimentar
criem, implementem e mantenham um processo permanente baseado na metodologia de Anélise
de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points)." O
sistema HACCP ¢ a abordagem acordada internacionalmente para controlo da seguranca
alimentar em toda a cadeia alimentar, desde a producao primaria até ao consumo final. O carater
sistematico, cientifico e pro-ativo deste sistema, valoriza a prevencdo em detrimento da
realizagdo de testes ao produto final e concentra-se no controlo de etapas e processos nos
designados Pontos Criticos de Controlo (PCC), constituindo uma ferramenta fundamental na
garantia da seguranca alimentar.™) Um programa de HACCP valido requer uma colecio
metodica de dados sobre a incidéncia, eliminagdo, prevencao e reducao dos perigos. Andlises
microbioldgicas sdo uma importante ferramenta para recolha de dados a serem utilizados para o
desenvolvimento e validagdo de um plano de HACCP, bem como para avaliar a eficicia das
operagdes de higienizacdo, para avaliar o cumprimento dos critérios de seguranca das matérias-
primas recebidas e para determinar a seguranca de produtos finais. A sua implementagdo deve
ser guiada por evidéncias cientificas dos riscos para a sailde humana. De forma a ser verificada a
correta implementagao destes sistemas e a aplicagdo de boas praticas de higiene para a redugao
dos riscos para a saude a nivel das empresas do setor alimentar, podem ser conduzidas auditorias
externas e internas, que constituem uma ferramenta poderosa para aprimorar a producdao de
alimentos seguros.[z]

A Seguranga Alimentar, essencialmente no que toca a transmissdo de agentes
patogénicos, tornou-se nos ultimos anos um assunto premente ¢ de grande impacto na opinido
publica. A implementagdo da legislagao alimentar europeia visa um elevado nivel de protecdao da
saude humana face a necessidade de transparéncia entre as empresas e a populagao consumidora
bem como ao interesse de todos os intervenientes da cadeia alimentar (autoridades de
fiscalizacdo e de saude, produtores, industrias, fornecedores e consumidores).™® Logicamente, os
consumidores esperam que os alimentos que adquirem sejam seguros, sem que tenham que se

preocupar com o risco associado ao seu consumo. Esta crescente apreensﬁo com a segurancga dos
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alimentos apenas pode ser entendida se tivermos em consideracao a evolugdo da sociedade, com
campanhas de promoc¢ao da higiene alimentar e saide pessoal e a facilidade transmissao de
informacao sobre ocorréncias de crises alimentares de saude publica: Rapid Alert System for Food and
Feed (RASFF); Trade Control and Expert System (TRACES); World Animal Health Information Database
Interface (WAHIS); European Food Safety Authority (EFSA); Autoridade de Seguranca Alimentar e
Econémica (ASAE). Importa relevar também o papel da comunicacdo social e a maior
sofistica¢ao na producdo de alimentos, ocorrida nos tltimos anos.

Benjamin Osei-Tutu e Francis Anto (2016)") alegam a existéncia de mais de 250
doencas de origem alimentar que ddo azo a uma crescente preocupacao da populacdo a nivel
mundial. A distribuicdo destas pelo mapa varia consoante a localizagdo, o que tem relevancia
particularmente no que concerne a produtos importados. Tudo isto leva a uma necessidade de
acompanhamento das tendéncias atuais com a adocao de novas ferramentas para a manutengao
da qualidade e seguranga dos GA.

A qualidade de um artigo refere-se as caracteristicas identificativas (o que ele ¢ em
relagdo a sua fun¢do final) e sdo estas as propriedades que esperamos que estejam presentes em
todas as fases da cadeia. Pode-se também referir o conceito como consagrando a exceléncia
manifesta pelo artigo, detentor de qualidade e, portanto, permitindo a distingdo de artigos
semelhantes.!""!

Para assegurar a qualidade e seguranca dos produtos deve ser feita uma constante
verificacdo dos mesmos ao longo da cadeia alimentar, o que constitui em si um ato inspetivo.
Atualmente, a identificagdo animal e a rastreabilidade dos produtos sao importantes instrumentos
de gestdao dos riscos em saude animal e seguranga alimentar, contribuindo para a maior protegao
da satde publica. No intuito de elevar os niveis de transparéncia e protecao social durante o
processamento de GA, torna-se uma necessidade o reconhecimento dos sistemas de
rastreabilidade relativos aos produtos de origem animal, nomeadamente, a carne de aves de
capoeira e a carne de bovinos e de suinos, ao longo da cadeia alimentar.

Para a realizagdo deste projeto e com a finalidade de explicitar o modo de
funcionamento de um grande distribuidor do mercado retalhista em Portugal, foi necessaria uma
pesquisa bibliografica exaustiva e sobre a legislagdo referente a esta matéria, assim como a
cooperacao de diversas empresas nacionais de referéncia do setor agroalimentar e todo um

conjunto de dados gentilmente cedidos.



2. Sistemas de Gestao da Qualidade
2.1. Entidades

O Sistema de Gestao da Qualidade (SGQ) ¢ uma estrutura organizacional criada para
gerir, garantir ¢ melhorar a qualidade, os produtos, os procedimentos operacionais, as
responsabilidades estabelecidas e os servigos, visando uma melhoria continua do custo-beneficio
do produto final.'" Deve ser documentado e formalizado, devendo ainda incluir os elementos
que identifiquem claramente a forma de gestdo que possa ter influéncia na qualidade do produto
ou servigo finais. Estes sistemas sdo regulados por diversas entidades a nivel internacional e
nacional.

A Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (EFSA) ¢ uma agéncia fundada
em 2002 na sequéncia de uma série de crises alimentares nos anos 90 do século XX e criada
segundo as regras dispostas no Regulamento (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro. Esta distingue-
se pelo seu papel como referéncia cientifica na avaliacdo de riscos, assegurando o bom
funcionamento do mercado interno através de medidas que promovam a livre circulagcao dos GA
e dos alimentos para animais."*! Igualmente, no sentido de regular o controlo da qualidade a nivel
nacional, foi criada a Direcdo Geral de Alimentacdo e Veterindria (DGAV) em 2012 que tem
como funcdo definir, concretizar e avaliar as politicas de seguranca alimentar, de protegao
animal e de sanidade animal, de protecio vegetal e fitossanidade.!'> !

O constante avango das tecnologias e politicas das empresas, assim como a divulgagao
de diversas crises alimentares implicaram, ao longo dos ultimos anos, um aumento da
competitividade entre as mesmas. Deste modo, importa as empresas manter uma imagem de
transparéncia perante o consumidor final, pelo que foram designadas entidades responsaveis pela
acreditacdo, certificagdo e por fazer cumprir a legislagdo nas empresas do setor alimentar.

Em 2005 foi criada a nivel nacional a Autoridade de Seguranca Alimentar ¢ Econdmica
(ASAE) como autoridade do governo para o cumprimento da legislacdio em vigor, bem como
para o cumprimento das boas praticas no ambiente de trabalho, defesa dos consumidores (com
particular énfase para os problemas da alimentacdo) e da satde publica através de uma atuacao
competente ao nivel da avaliagdo e comunicagdo dos riscos ao longo da cadeia alimentar.!'¥ Esta
entidade estd em permanente cooperacdo e comunicagdao com a EFSA, conforme disposto no
Regulamento (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro.™

A acreditagdo consiste na avaliagdo e reconhecimento da competéncia técnica de

entidades para realizar atividades especificas de avaliagdo da conformidade e sdo alvo desta os



laboratdrios, organismos certificadores e organismos de inspec¢dao. O Instituto Portugués de
Acreditagao (IPAC) ¢ o organismo de acreditagdo de entidades nacional designado para o efeito
conforme disposto no DL n.° 23/2011 de 11 de fevereiro, respondendo ao Regulamento (CE) n.°
765/2008 de 9 de julho. !>

Por fim, existem diversas entidades certificadoras, acreditadas pelo [IPAC e que visam o
bom funcionamento e cumprimento de regras para estabelecimentos com o principal objetivo de
promover a credibilidade dos consumidores face aos produtos consumidos, e.g. APCER, SGS,
CERTIF e BUREAU VERITAS.

2.2. Normas e Boas Praticas na Industria Alimentar

As boas praticas de higiene e seguranga tém uma crescente importancia na indudstria
alimentar. A sua implementa¢ao vem na sequéncia de toda uma politica que envolve a industria
agroalimentar e pela necessidade da criacdo de lacos de confianga entre os intervenientes. A
necessidade da implementacdo destas regras como um meio de alcangar um mercado comum na
Unido Europeia (UE) fez-se em estreita cooperacao com o Codex Alimentarius.

Apesar do seu carater ndo obrigatério, as boas praticas sdo necessarias para a
implementagdo do HACCP que ¢ exigido as empresas do setor agroalimentar segundo o
Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de abril.[*'"! As boas praticas de higiene e de fabrico, bem
como a formacao e sensibilizagao dos operadores da cadeia alimentar em matéria de seguranca
alimentar, que figuram nos principios gerais de higiene alimentar do Codex Alimentarius, sao
alguns dos pré-requisitos imprescindiveis para a eficacia do sistema de HACCP.!'®

O HACCP tem por objetivo a identificacdo de perigos fisicos, quimicos e
microbiologicos e concentra o controlo da producao de alimentos para consumo nos PCC, que
necessitam de ser mantidos sob monitoriza¢o.[*'®!
A Food Standards Agency (FSA), organizagao inglesa com fun¢des semelhantes as da ASAE,
criou uma metodologia para aplicagdo dos principios do HACCP para micro e pequenas
empresas, baseada no principio: “Alimento seguro, melhor negocio” (“Safer food, better
business). Segundo esta metodologia, a ado¢do dos principios do HACCP ¢ feita pelas praticas
que previnem ou eliminam contaminagdes com perigos biologicos, quimicos e fisicos,
considerando como areas de controlo a prevencdo de contaminagdes cruzadas, a higienizacao, a
manuteng¢ao da cadeia de frio e confecdo i.e. politica dos 4C’s — “Cross-contamination, Cleaning,
Chilling, Cooking”.!""!

As consequéncias de uma alimentacao ndo segura podem ser devastadoras, tanto para os

consumidores como para as empresas. Como muitos dos produtos alimentares viajam



atravessando as fronteiras nacionais, a norma ISO 22000 torna-se mais essencial do que nunca
para a seguranga da cadeia de abastecimento alimentar global. A norma ISO 22000:2005 ¢
especifica para o setor alimentar e referente a gestdo da seguranca alimentar. Baseia-se nos
principios do HACCP e do Codex Alimentarius, focando-se na seguranca alimentar em todas as
etapas da cadeia de fornecimento dos GA. E a principal norma, em conjunto com a certificagdo
para o HACCP a reger as entidades auditoras e certificadoras para a induastria alimentar citadas
no ponto acima.? 2!

O armazém no qual estive inserido ¢ certificado para as normas de HACCP respeitando
assim a obrigatoriedade legal imposta pelo Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de abril. No
entanto e apesar de ndo ser certificado para a norma ISO 22000:2005, verificou-se que cumpria
com os requisitos ditados por esta ultima quanto a gestdo da seguranca alimentar segundo os

principios do HACCP. Distingue-se ainda a certificagdo para o SGQ ditado pela normativa ISO
9001:2008.1**]

3. Centro de Distribuicao

3.1. Instalacoes

O Centro de Distribui¢do (CD), local em que sdo rececionados artigos no decurso da
cadeia alimentar, esta sujeito ao cumprimento da legislagdo em vigor correspondente ao setor
agroalimentar. E um entreposto entre os fornecedores e as lojas de venda ao consumidor que
deve estar estrategicamente situado em pontos centrais do pais de modo a facilitar a distribuigao
dos artigos para os estabelecimentos comerciais. Tem a func¢do de local de armazenagem de
produtos em ambiente controlado, mas também contempla o controlo da qualidade e seguranga
dos artigos com testes de prateleira e provas sensoriais, controlo de stocks e tratamento de
reclamacgdes; temas que serdo desenvolvidos mais adiante. Neste local da-se o primeiro contacto

do grupo com o produto apos a expedicdo deste do fornecedor.!'”

A organizacdo do armazém ¢ uma das componentes essenciais das operacdes da
distribuicao. O layout do armazém ¢ um pilar fundamental para a seguranca e otimizacdo das
operagoes, atendendo a varios objetivos, como a orientacdo dos racks de armazenamento, o

. . ~ . ~ [23]
posicionamento dos artigos e a configuragdo global da instalagdo, entre outras.
O armazém onde realizei o meu estagio apresenta uma forma retangular com 8 cais

destinados a rececdo e expedicao de mercadoria, fases estas que ocorrem em horarios distintos.

Os layouts mais frequentes em armazéns sao os que permitem um fluxo direcionado



(“straight-through” ou “straight-line”) e os /ayouts com fluxo quebrado (em U). Este ultimo ¢ o
adotado no armazém onde estagiei.

De forma a tornar os processos que decorrem no armazém, mais eficientes deveria
idealmente ser seguido um processo de marcha em frente, i.e. a rececao dar-se em determinados
cais e posteriormente a expedi¢cdo dar-se em cais do lado oposto, o que nao se verificava devido
a organizacao das infraestruturas. Este /ayout seria mais vantajoso no que respeita ao tempo de
deslocacdo e aos congestionamentos e deste modo evitar-se-iam cruzamento de produtos

aumentando-se a seguranga.

As instalacdes deste setor alimentar devem obedecer a algumas regras de higiene de
forma a estarem aptas para acomodarem GA impostas pelo anexo I do Regulamento (CE) n.°
852/2004 de 29 de abril.™ No intuito de haver uma correta organizacio e um registo das
atividades de higieniza¢do no interior do armazém, deve existir um plano de higienizacdo onde
constam os locais, equipamentos, produtos, frequéncia e pessoa responsavel pela higienizagao
nas instalacoes.

A minha primeira impressdo do armazém onde decorreu o meu estagio foi o
estabelecimento de um produto de alta qualidade com um controlo de seguranga de elevado
rigor. E de salientar que o armazém cumpria com praticamente todas as regras de higiene
dispostas no Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de abril, relativa aos requisitos gerais
aplicaveis as instalacdes do setor alimentar. No entanto denotava-se com alguma frequéncia a
formacao de goticulas de condensacdo no teto junto aos cais de rececao e expedicdo. A
condensagdo forma-se geralmente em superficies que ndo estdo em contacto com a carne e que
mesmo sendo sujeitas a protocolos regulares de higienizacdo incorrem num risco acrescido de
contaminagio dos artigos. Segundo um estudo realizado por Brashears em 2012 ¥ foram
observadas maiores contagens de microrganismos (microrganismos aerobios, coliformes,
enterococos, bolores e leveduras) nos alimentos armazenados durante os meses de verdo em
comparacdo com as outras estacoes do ano. Esta conclusdao remete para a implementacdo de
medidas como uma monitorizagdo mais atenta pelos operadores, principalmente nos meses de
temperatura mais elevada, bem como um investimento num sistema de isolamento nas portas dos
cais de rececao e expedigao.

Todos os aspetos de higiene pessoal devem ser cumpridos com rigor evitando situagdes
de contaminagdo aquando do manuseamento de espécies distintas ou de lotes de diferentes
fornecedores. O fardamento adequado (bata limpa, touca e botas de biqueira-de-ago), a barreira

sanitaria entre colaboradores e motoristas (pedilivio, lava-botas e lava-maos) sdo alguns dos
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requerimentos a entrada no CD que evitam problemas sanitarios vindos do exterior. A realizacao
de formagdes a nivel da higiene e seguranca alimentar de forma a instruir e relembrar os
operadores destas medidas preventivas, revelam um papel fundamental na industria e deverao
estar sempre presentes na politica da empresa.

3.1.3. Temperatura e Humidade Relativa no Centro de Distribuicio

O armazenamento de produtos alimentares compreende a manutengdo dos produtos
num ambiente com uma temperatura ¢ humidade controladas de modo a proteger a sua
integridade e qualidade. Em anexo encontra-se a Tabela 1 (Anexo I) com as temperaturas e
humidades que devem ser respeitadas em armazém.

A temperatura ¢ a humidade no armazém sdo caracteristicas muito importantes dentro
dos fatores extrinsecos que afetam a higiene e seguranga dos GA pois interferem com o
crescimento microbiano e, assim, com o seu tempo de vida atil.”*! Como tal, durante todo o
periodo de armazenagem, ambas devem ser controladas sistematicamente através de

termometros e registadas automaticamente.

3.2. Operacgoes do Centro de Distribuicao

Confirmagdo da
verificagdo pela equipa
do Controlo da
Qualidade

Armazenamento

Rececao

Cross-check da Guia de
Transporte com Ordem
de Compra

Entrada de Artigos pela

. o Conferéncia de stocks
equipa de Logistica

Observagdo das
condigbes de Rejeigdo de nao-
transporte e conformes
temperatura do camido

Execucao

Paletizacdo e
envolvimento com Expedi¢ao
filme plastico

Controlo da Qualidade

Pesagem das paletes o

3.2.1. Rececao de Mercadorias
Quando o veiculo proveniente de um fornecedor chega a portaria do CD, o vigilante
efetua o registo de chegada de “Viaturas dos Fornecedores”, indicando o nimero de ordem de

chegada, matricula da viatura, nome do motorista, nome do fornecedor, hora de chegada, hora de
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entrada, codigo do fornecedor e carga. O objetivo ¢ registar a informagao, relativa ao fornecedor,
necessaria para fins estatisticos e de gestdo de filas de espera das viaturas. Posteriormente, ¢
registado, no Warehouse Physical Management System (WPMS), o nimero da ordem de compra
(OC) associado a mercadoria e, desta forma, inserida no sistema a chegada da mercadoria.

O WPMS ¢ o sistema de gestdo de armazéns utilizado para a monitorizar a
movimentagado fisica das mercadorias e operadores desde a rececdo a expedigdo. Este sistema ¢
responsavel pela gestdo da localizacdo dos artigos existentes no armazém, possibilitando o
acesso rapido a cada um.

Apo6s a consulta dos documentos enviados pela portaria, o operador da rece¢do insere o
numero da reserva no WPMS, atribui o cais e comunica-o a portaria. Os cais sao atribuidos no
sistema de acordo com a proximidade da zona de alocagdo dos artigos no armazém.

A recegdo da mercadoria inicia-se com o registo no WPMS dos dados relativos ao
fornecedor, de modo a permitir a ligacdo entre os documentos do fornecedor e a OC que
originou a encomenda.

Antes do descarregamento ¢ realizada uma comparacdo entre a guia de transporte dos
produtos que vém no camido e a OC realizada pelo responsavel comercial da empresa no sentido

de serem detetadas lacunas na quantidade de artigos.

Antes do descarregamento da mercadoria, realiza-se em primeira instancia a observacao
das condicdes de entrega dos produtos: temperatura na origem e de chegada ao CD e estado
higio-sanitario da viatura, acondicionamento da mercadoria e transporte da mesma junto com
produtos passiveis de a contaminar.!'” Isto porque tanto os condutores dos camides como o
interior dos proprios veiculos, tém que obedecer a regras de higiene estabelecidas pela legislagao
e outras normas internas do estabelecimento tal como ditam o artigo 8° do DL n.° 158/97 de 24
de junho e 0 n.° 2 da Portaria n.° 149/88 de 9 de marco.***"]

Apo6s a descarga da mercadoria proveniente do fornecedor, procede-se a pesagem das
paletes e posterior conferéncia fisica dos artigos, palete a palete, com o proposito de confirmar as
quantidades e prazos de validade, face ao que foi emitido administrativamente e ao que esta
declarado nos documentos do fornecedor.

Simultaneamente segue-se um controlo do artigo (temperatura, integridade da
embalagem, avaliacdo macroscopica, rotulagem, data de validade, lote), com consequente
aprovacao ou rejeicao, respetivos registos e encaminhamento da mercadoria aprovada para local
apropriado respeitando o principio de que o produto que sai em primeiro lugar € aquele que

estiver mais proximo do fim do seu prazo de validade ("First-Expire, First-Out" - FEFO). No

9



caso de serem rejeitados artigos inicia-se o protocolo de devolugdo ao fornecedor ou destruigao
da mercadoria, tal como estabelecido pela empresa em caderno de encargos e, por fim, a
arquivacio dos documentos e registos que acompanham a mercadoria.!'”!

3.2.2.1. “Timetable” dos Fornecedores e Operacoes Associadas

Os artigos sdo dispostos em paletes consoante a sua natureza e consisténcia e
posicionados por ordem de peso decrescente. No armazém tive a oportunidade de acompanbhar,
para além da carne e seus derivados, artigos da 4* gama (sdo constituidos por legumes crus que
depois de lavados e cortados sdao embalados, encontrando-se prontos a serem consumidos ou
confecionados e.g. saladas e semipreparados para sopas), leitdes assados e comida para as
cozinhas centrais de takeaway. Como requerem temperaturas semelhantes, sdo acomodados no
armazém de frescos. Desta forma, ¢ necessario um controlo sobre o horario de chegada dos
diferentes tipos de mercadoria. Para que ndo haja contato entre produtos confecionados e nao
confecionados dando azo a contaminagdes cruzadas, os primeiros devem ser rececionados em
ultimo lugar por forma a dar prioridade a rececao das carnes. Isto tudo diz igualmente respeito a
dindmica das paletes, ao equilibrio das mesmas e a arrumagdo, de modo a evitar acidentes de
trabalho e danos nos artigos.

3.2.2.2. Amostragem

A amostragem consiste na recolha aleatéria de uma determinada quantidade
representativa de artigos para analise de forma a permitir uma inferéncia segura sobre o estado
geral da mercadoria. Este processo permite uma toma de decisdo com base numa amostra da
populacdo total. Estas acdes deverdo estar definidas em caderno de encargos segundo
especificagdes de cada empresa, tendo por base, preferencialmente, referenciais de manuais de
procedimentos internacionalmente reconhecidos e.g. Codex Alimentarius e British Retail
Consortium.!'®

Quando a amostra de um GA ¢ considerada nao segura deve-se partir do principio que
todo o lote ndo € seguro para consumo, a ndo ser que na sequéncia de uma avaliagdo mais
pormenorizada, se possa chegar a uma conclusio seguramente contraria. **) No entanto, a maior
parte das vezes em que eram rejeitados artigos, estes ndo constituiam risco para o consumidor no
momento da avaliagdo. Alteragdes a nivel do aspeto visual, que o tornavam ndo apelativo para o
consumidor, eram o motivo de rejeicdo com maior frequéncia.

Para a realizagdo da amostragem os controladores com formacao para tal retiravam
amostras das paletes conforme o quadro em anexo (Tabela 2, Anexo II), de acordo com a sua
origem. A variagdo na amostragem prende-se com a natureza, especificidade e validade do

artigo. GA provenientes de fornecedores de paises de fora da UE necessitam muitas vezes de
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uma verificagdo mais aprofundada essencialmente devido ao longo prazo de validade geralmente
atribuido em relagdo a produtos semelhantes oriundos da UE.

Caso sejam detetadas alteracdoes no produto ou alguma ndo-conformidade de acordo
com o caderno de encargos, a amostragem deve ser aumentada em qualquer um dos casos. A
rejeicdo dos artigos dependera muito da situacdo e do tipo de ndo-conformidade detetada e
verificada no lote. Por exemplo, no caso de se verificar alguma perda de vacuo em picanhas
embaladas a vacuo, muitas vezes tém que ser verificadas mais de metade das caixas da carga,
geralmente porque suscitam duvidas quanto a sua salubridade. Em oposi¢do se for detetada
temperatura elevada, por exemplo, em 4 caixas de perna de porco a granel, toda a carga pode ser
rejeitada sem avaliagdo das restantes paletes.

3.2.2.3. Parametros de Avaliacdo de cada Artigo

Pretende-se realizar uma avaliagdo significativa dos artigos que dao entrada no CD e
que seguem para as lojas, de forma a salvaguardar a imagem do operador e as expectativas dos
clientes. Previamente a verificagdo dos artigos neste local, faz-se uma pré-selecdo das matérias-
primas que os compdem (na producao primaria, matadouro e salas de desmancha), o que em si
reduz o nimero de rejeicdes no decurso da rececdo no armazém. Existe pois um primeiro crivo
na selecdo de animais que seguem para matadouro € no matadouro, aquando da inspecao
realizada pelo Médico Veterinario Oficial que tem a funcao de garantir que apenas cheguem ao
consumidor alimentos que retinam todas as caracteristicas higio-sanitarias e nutritivas adequadas
para a sua alimentacdo.””” Na sala de desmancha sio escolhidas e cortadas as pecas conforme as
especificagdes do distribuidor definidas em caderno de encargos.

Por fim, o artigo ¢ rececionado e reinspeccionado em armazém de modo a serem
detetadas ndo-conformidades e diagnosticadas falhas na cadeia de distribuicdo alimentar até este
ponto, e.g. falhas na manutenc¢do da cadeia de frio, cuidados de higiene e transporte. Assim, esta
verificacdo detetara essencialmente alteragdes que se evidenciem apds a passagem pelo
matadouro e pela sala de desmancha se for o caso, podendo no entanto existir fatores prévios que
apenas surtem efeito numa fase mais posterior da cadeia.

3.2.2.3.1. Cortes e Pecas de carne

As pecas de carne devem ser conhecidas e reconhecidas na atividade da inspegao
alimentar. De modo a normalizar o fluxo nacional de GA carnicos, os cortes de carcaga estao
definidos na Norma Portuguesa (NP). Como diferentes espécies comportam diferentes cortes e
estes variam com a idade e regido anatomica, foram criadas normas nacionais para cada uma das
espécies domésticas, i.e. NP-776 de 1983 B% NP-1989 de 1982 P! ¢ NP-1990 de 1982 (bovinos)
321 'NP-780 de 1985 (aves)?®*! e NP-833 de 1983 ¥ ¢ NP-2931 de 1985 (suinos).**! Estas ndo
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tém carater obrigatdrio, no entanto permitem que ambas as partes interessadas nas trocas
alimentares possam chegar a um consenso quanto a esta matéria. No caso dos bovinos a
classificagao ¢ feita de acordo com a idade do animal, segundo a NP (Tabela 3, Anexo II).

A carcaga do bovino adulto ¢ dividida em duas meias carcacas pela seccao da sinfise
pélvica, seguida do corte longitudinal da coluna vertebral ligeiramente desviado para a direita do
plano mediano. A meia carcaca de bovino ¢ entdo subdividida em quarto dianteiro e quarto
traseiro, apos um corte realizado entre a 10* e a 11* costelas. O quarto dianteiro ¢ composto pela
pé (lagarto, chambao da mao, agulha, sete e folha), cachaco (noz e volta), acém (coberta do
acém, acém comprido e acém redondo), aba das costelas e peito (peito alto e prego do peito). O
quarto posterior da origem a aba grossa e delgada, rilada (rins e gordura peri-renal), rosbife
(vazia e lombo), alcatra (maminha, cheio e picanha), perna redonda (rabadilha, cha de fora
(nervo do ganso, ganso redondo, cha de fora propriamente dita), pojadouro e chambao da perna).

Na Figura 2 do Anexo V estdo representados os diferentes cortes da carcaga de bovino.

Os suinos, por sua vez, podem ser divididos em meias carcagas ¢ dai em diferentes
pecas contando com a lombada (vao das costelas e perna), entrecosto, entremeada, pa, lombo,
lombinho, toucinho, chispe da méo e da perna, cabeca e rabo (Figura 3, Anexo VI). ®

Em armazém encontravam-se definidas as pecas de acordo com as especificacdes
internas ilustradas em caderno de encargos e que permitia um acesso rapido as suas informacoes
em caso de duvida na inclusdo de certas partes da carcaca em determinadas pegas.

3.2.2.3.2. Temperatura, Atividade da agua e pH

As caracteristicas qualitativas da carne, bem como as suas propriedades nutricionais,
dependem da genética do animal base, da sua alimentagdo, das praticas pecudrias e dos
procedimentos post mortem.”” Importa, portanto, nesta fase rever certos fatores que poderdo
influenciar daqui para a frente as qualidades da carne (Tabela 1, Anexo I).

Como referido anteriormente, a temperatura tem um papel fulcral na manutencao da
qualidade e seguranca dos artigos. Cada tipo de produto ¢ dotado de especificagcdes unicas,
estando definidos intervalos de temperatura na legislacio atual.l”’

Ao invés do que acontece com alguns dos outros parametros externos, o controlo dos
intervalos de temperatura a rece¢do ¢ uma constante. Como ditado pelo Regulamento (CE) n.°
853/2004 de 29 de abril, durante o armazenamento, a temperatura da carne deve ser mantida em
valores ndo superiores a 3°C no caso das miudezas e a 7°C no que respeita a restante carne de
ungulados domésticos, sendo que ja em ambiente de matadouro e/ou sala de desmancha tera de
ser alvo de refrigeracio de forma a atingir estas temperaturas pré-transporte.”” No ha referéncia

neste Regulamento para a temperatura de armazenamento ou de transporte de aves e lagomorfos,
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no entanto pressupde-se que a temperatura de referéncia maxima seja de 4°C para ambos os
casos ja que ¢ a temperatura maxima a que se devem manter na sala de desmancha.!
O Regulamento (CE) n.° 1047/2009 de 19 de outubro, define que a carne fresca de aves
de capoeira nao congelada deve ser mantida permanentemente a uma temperatura ndo inferior a
—2°C nem superior a 4°C, impondo assim um intervalo de temperatura para o seu
[38]
armazenamento.
No seguimento da sua produgdo, a carne picada deve ser acondicionada e armazenada a
uma temperatura interna nao superior a 2°C e os preparados de carne a 4°C. Esta diferenca ¢
. . . . . [5, 39]
relativa a um maior fracionamento da carne picada relativamente aos preparados de carne.
De igual modo o controlo da atividade da agua (ay) € essencial para a manutencao da
quantidade total do alimento, seguranga, textura e retardamento de modificacdes quimicas e
. 4 , . ~ ,
enzimaticas, entre outros.*” A a, estd definida como sendo a pressio de vapor de 4gua no

e a

alimento dividida pela pressao de vapor da agua em estado puro, a mesma temperatura
quantidade de dgua livre (sem ligacao fisica ou quimica), que esta disponivel para o metabolismo
dos microrganismos. Valores mais elevados favorecem o crescimento destes ultimos.
Geralmente as bactérias requerem valores de ay superiores ou iguais a 0,91, enquanto os fungos
requerem no minimo 0,71 (o valor 1 representa a 4gua em estado puro).*”!

Por altimo, o pH tem uma grande influéncia na capacidade de retengdo da dgua: valores
proximos do ponto isoelétrico das proteinas — como sucede nas carnes PSE (Pale, Soft and
Exsudative) — acarretam uma baixa capacidade de retencdo de agua. O maneio pré-abate dos
animais (e.g. stress do transporte, condigdes da abegoaria e falta de 4gua) e a velocidade de
refrigeragdo da carne apds o abate tém uma grande influéncia no pH final que, por sua vez,
influencia a proliferagdo dos microrganismos. Os valores 6timos de pH para o crescimento
bacteriano variam entre os 6,5 € os 7,5. (23]

No armazém havia todo um cuidado com a medicao da temperatura das carnes com o
auxilio de um termdémetro digital. A amostragem para esse fim consistia em medir a temperatura
de dois artigos por camido como amostra da temperatura do total da carga, estando este
procedimento definido na Instrucdo de Trabalho (IT), tal como ¢ sugerido no guia de Boas
Praticas da Distribuicdo Alimentar da Associagdo Portuguesa de Empresas de Distribuigdo
(APED). Este procedimento ¢ realizado para o despiste de avarias ou deficiente calibracdo do
sistema de refrigeragdo do camido, bem como situagdes de ma gestao de tempo do fornecedor
para entrega, i.e. tempo de refrigeracdo insuficiente de certos artigos, levando a que estes sejam
rececionados com temperaturas mais elevadas. No CD ¢ feita uma avaliacdo da temperatura da

carga, mas os restantes parametros referidos ndo sdo avaliados.
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3.2.2.3.3. Rotulagem
Com o intuito de alcancar um elevado nivel de protecdo da saude dos consumidores e

garantir que estes facam a escolha dos alimentos que desejem consumir baseando-se em

informacdo fidedigna, importa salvaguardar a veracidade desta ultima.'*

3.2.2.3.3.1. Mencdes obrigatorias
A criacdo de um mercado comum dentro da UE foi um dos objetivos do Tratado de

Roma de 1956, de forma a que os GA seguros e sdos circulassem dentro da Comunidade tao

1342

fluentemente como dentro de territdrio naciona 10 disposto na legislagdo comunitaria refere

que, a nivel de rotulagem, segundo o Regulamento (UE) n.° 1169/2011 de 25 de outubro, os
rotulos ndao podem induzir em erro o consumidor, essencialmente no que respeita as
caracteristicas do GA e, em especial, no que se refere a natureza, identidade, qualidades,
composi¢do, quantidade, durabilidade, origem ou proveniéncia, modo de fabrico ou de obtengao.

Assim, os pontos obrigatdrios que deverdo constar do rétulo (Figura 4, Anexo VII) da
embalagem sao:

- Denominagio do GA;™*

- Lista dos ingredientes;*”

- A quantidade de todos os ingredientes dispostos no Anexo II do Regulamento (UE) n.°
1169/2011 respeitante a substancias ou produtos que provocam alergias ou intolerancias, devendo ser

. . . ~ . . . 43
recedidos da palavra “ingredientes™, a ndo ser que sejam compostos apenas por um ingrediente;
b

- A quantidade de determinados ingredientes ou categorias de ingredientes;*”

- A quantidade liquida do GA;*!

- No caso de GA muito pereciveis do ponto de vista microbiologico e sejam suscetiveis de
apresentar, apos um curto periodo, um perigo imediato para a saude humana, a data-limite de consumo.”*!
Nos restantes casos, a data de durabilidade minima. Nos termos do artigo 14°, n® 2 a 5, do Regulamento

(CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro, depois da data-limite de consumo, o GA ¢ considerado nio seguro;""

- As condig¢des especiais de conservagio e de utilizagio;*’!

- O nome e endereco do operador da empresa do setor alimentar responsavel pela
informacéo sobre os alimentos;*’!

- O pais de origem ou local de proveniéncia;'*! Segundo o DL n.° 323-F/2000 de 20 de
dezembro, no caso especifico dos bovinos, sdo requeridas as mengdes: “Pais de nascimento”; “Paises em
que se processou a engorda”; “Abatido em (nome do pais e nimero de aprovacgdo)"; “Desmancha em
(nome do pais e nimero de aprovagéo)". 1*¥

- Identificagdo do lote: Caso a data de durabilidade minima ou a data limite de consumo
figurarem no rétulo, a indicacdo do lote pode ndo acompanhar o GA, desde que essas datas sejam

g ~ . A~ [45
compostas pelo menos pela indicagdo, clara e por ordem, do dia e do més;*”!
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- O modo de emprego ¢ instrugdes de armazenamento.**!

Pecas a granel:

No caso dos GA normalmente vendidos a peca, os Estados-Membro podem optar por
ndo tornar obrigatdria a indicagdo da quantidade liquida, desde que o numero de unidades seja
claramente visto e contado do exterior ou, se tal for possivel, que este seja indicado no rétulo.!*
Nos artigos sujeitos a perdas consideraveis de volume ou de massa € que sejam

\

vendidos a peca ou pesados na presenca do comprador, a indicacdo da quantidade liquida ¢
facultativa.l*® ¢!

Apesar de ser um dado adquirido que as pegas vendidas a granel ndo pré-embaladas nao
necessitam de indicagdo da data limite de consumo, nao existe nenhuma disposic¢ao na legislacao
que o indique, pelo que deve ser seguido o disposto para as pecas de carne das espécies
respetivas.*®!

Apos a saida do matadouro, seja diretamente para uma sala de desmancha anexa a este,
seja para outro estabelecimento, tem que ser assegurada a marcagdo de salubridade nas meias-
carcacas (da responsabilidade do Médico Veterinario Oficial) e pecas obtidas pela desmancha de
meias-carcagas em quartos ou em trés grandes pegas em que pode ser cortada uma carcaca dos
ungulados domésticos. S6 pode ser removida da carne se esta for cortada ou processada para

além destes passos.[) No caso de aves a ostenta¢do da marca de identificacdo ¢ obrigatoria.>*”

1] 5u marca de

A embalagem deve portanto apresentar uma Unica marca de salubridade
identificacdol™ da wltima unidade de processamento do artigo (consoante se trate de espécies de
ungulados domésticos ou outros, respetivamente). Apenas deste modo podem ser colocados
produtos de origem animal no mercado. Alternativamente, e no caso de existirem varias marcas
de salubridade/identificagdo de varios estabelecimentos, deve ficar claro em qual dos
estabelecimentos o produto foi manipulado pela tltima vez e qual das marcas se aplica a cada
um. "

Por fim, GA embalados em atmosfera protetora com o intuito de alargar a sua
durabilidade por meio de gases de embalagem, autorizados nos termos do Regulamento (CE) n.°
1333/2008 de 16 de dezembro, devem vir com a mencao de “Embalado em atmosfera
protetora”.[**) De acordo com o Regulamento (CE) n.° 1169/2011 de 25 de outubro, a informacio
obrigatoria sobre os GA deve estar sempre acessivel e ser facilmente visivel. **

3.2.2.3.3.2. Mencdbes extraobrigatorias

- Nos GA respetivos, a designacdo de “Embalado a vacuo”, é de carater facultativo, apesar
de ser uma informacdo sensivel pois, em caso de perda do vacuo, o operador ¢ o consumidor ficam

limitados na identificacdo desta ndo-conformidade.
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- Mencgao de embalagem propria para contato com alimentos; apesar de a embalagem ter
que ser apropriada para o contacto com alimentos, ndo é obrigatorio que tal seja mencionado na mesma.

- Simbolo ponto verde; o simbolo ponto verde ndo significa que uma embalagem ¢
reciclada ou reciclavel mas sim que o produto ou marca contribui para garantir a reciclagem das
embalagens. **!

3.2.2.3.4. Caracteristicas sensoriais

A carne fresca ¢ um produto altamente perecivel. Diversos fatores como a temperatura
de armazenamento, condi¢des de embalagem, enzimas enddgenas, humidade, luz e espécies
microbianas podem afetar a “vida util”, frescura e valor nutricional da mesma. Neste sentido, o
processamento da carne e tecnologias de conservacdo desempenham um papel fundamental na
seguranca alimentar.””’

Como o aspeto de um produto tem um papel critico na venda do mesmo, realiza-se a
sua comparacao com aquilo que sdo os seus ‘“‘standards” previamente a chegada as lojas de forma
a salvaguardar que se encontre em condi¢des de ser comercializado. E verificada a cor, o brilho,
o cheiro, o estado sanitdrio, a existéncia de danos e contusdes (fraturas Osseas, hematomas,
queimaduras (devidas ao escalddo, falta de estabilizagdo no processo de retracdo do plastico no
embalamento a vacuo ou pelo frio)), os cortes da peca, a viscosidade, a exsudacdo, a tenrura e
também a quantidade de gordura. Algumas destas caracteristicas e a sua ocorréncia estao
evidenciadas na Tabela 6 (Anexo III).

3.2.2.3.4.1. Coloracao

A cor ¢ um parametro muito significativo na aceitabilidade do consumidor e na selecao
tanto de carne fresca como processada.”” Sendo a primeira caracteristica sensorial verificada no
processo de avaliagao da qualidade dos artigos (principalmente no que toca produtos embalados
em vacuo e atmosfera protetora, em que o odor ndo ¢ passivel de ser avaliado) torna-se
importante fazer uma pequena descricdo desta propriedade. A mioglobina ¢ a proteina do
musculo esquelético responsavel pela cor tipica podendo esta sofrer variagdes na coloracao em
funcio da disponibilidade de oxigénio.l**!! Apesar das alteracdes devidas a oxidagdo ou redugdo
da mioglobina ndo constituirem um risco para a saude do consumidor, estas interferem na
aceitabilidade por parte deste, convertendo-se assim num critério de exclusao em armazém.

A distingdo entre alteracdo de cor decorrentes do processo natural de maturagdo da
carne (devem passar pelo menos 48h a temperaturas de 0-2°C) daquelas causadas pela oxidagao
lipidica ¢ algo controversa pois, em armazém, apenas se podem tomar decisdes tendo em conta

informacgdes constantes no rétulo e através da experiéncia do controlador da qualidade.

16



Ap6s o abate, o rapido arrefecimento da carne permite ndo sO diminuir o
desenvolvimento dos microrganismos, como também reduzir as perdas de peso e as
descoloragdes na superficie da carne. Para este proposito podem ser usados diferentes métodos
incluindo imersao em agua gelada como no caso particular das aves, apesar de o arrefecimento
por correntes de ar ser 0 método mais comum.

A diferenca na coloragdo entre as carnes reside essencialmente na concentragao da
mioglobina nas fibras dos musculos esqueléticos. Essa concentragdo depende da espécie animal,
do tipo de musculo, da idade e do exercicio praticado pelo animal em vida. No tocante a espécie,
a carne branca do frango tem cerca 0,05% de mioglobina, a carne de porco tem 0,1-0,3% de
mioglobina e a carne bovina tem 1,5-2,0 % de mioglobina. Pode-se entdo concluir que quanto
maior a quantidade de mioglobina na carne, mais intensa serd a sua cor avermelhada.””!

A mioglobina na carne recém-abatida estd na forma reduzida (pirpura arroxeado) que,
em contacto com o ar, ¢ rapidamente oxigenada para oximioglobina, sendo responsavel pela cor
tipica de carne fresca acabada de cortar (avermelhada). Com o passar do tempo, dependendo das
condi¢gdes de armazenamento e pH, ¢ formada a metamioglobina que corresponde a um estado
mais oxidado do Ferro (Fe’") do grupo “heme” (Figura 5, Anexo VIII). A oximioglobina ¢
formada nas concentragdes mais elevadas de oxigénio (>20%), com o Ferro no seu estado
reduzido (Fe’") e a metamioglobina a concentracdes mais baixas (<4%). Condi¢des como baixos
niveis de pH ou temperaturas de armazenamento elevadas contribuem para a formagdo da
metamioglobina, dando & carne um aspeto acastanhado.** >¥

A triagem dos artigos pela coloracdo ¢ muitas vezes realizada com base no tempo
decorrido apos o abate do animal que lhe deu origem. Deste modo, se o animal tiver sido abatido
no proprio dia ou no dia anterior a avaliacdo, uma alteracdo de cor implica um defeito de
estabilizacao do artigo devido a um deficiente arrefecimento pos-abate. Por outro lado, no que
diz respeito a coloracao proveniente da oxidacao lipidica da carne, a mesma terd que ter estado
em contacto com o ar durante um largo periodo de tempo. Assim pode-se explicar a razdo da
carne para venda a granel ter uma validade inferior & da carne embalada, j& que esta em
constante contacto com o ar.

De acrescentar ainda que as zonas das pecas de carne que venham em contacto com
outras ou que estejam em contacto direto com a embalagem adquirem uma tonalidade castanho-
purpura, em virtude destas partes deixarem de estar em contacto direto com o oxigénio.

Por fim ¢ de mencionar o fendmeno de queimadura pelo frio quando a carne ¢

congelada muito rapidamente, verificando-se uma dessecagio da superficie da carne. &)
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3.2.2.3.4.2. Aroma

O aroma da carne ¢ o resultado da combinagdo de muitos compostos quimicos. Através
do reconhecimento de cheiros normais, ao serem identificadas divergéncias nestes, pode ser
possivel inferir sobre alteracdes no produto. ™ No entanto, nem sempre variagdes no aroma
correspondem a um cheiro anormal da carne como se pode verificar no momento da abertura de
um artigo carnico embalado a vacuo. Este, apds a sua abertura, necessita de alguns minutos de
exposicao ao ar para poder estabilizar e dar a conhecer o seu verdadeiro odor.

3.2.2.3.4.3. Quantidade de gordura e Conformacao da carcaca

A gordura desempenha, para além de reserva energética em vida, um papel no sabor,
tenrura e suculéncia da carne.® A conformacio da carcaca permite inferir sobre as condig¢des
do animal in vivo, i.e. se este foi sujeito a stress a nivel alimentar ou mesmo sobre patologias do
foro muscular e que poderao ter consequéncias nefastas sobre o aroma da carne. A quantidade de
gordura e a conformacdo podem ser avaliadas tendo em conta as grelhas definidas a nivel da
legislacdo europeia (Regulamento (CE) n.° 1249/2008 de 10 dezembro, anexos I, V e VII) P9,
essencialmente no tocante a ruminantes domésticos e suinos. No entanto, hd que ter em conta
que em ambiente de armazém, os artigos ja passaram por diversos processos, principalmente no
que toca a gordura: as pegas sao capeadas em matadouro ou sala de desmancha, tornando a sua
observagao dificil a nivel do armazém. Deste modo, quanto a gordura ¢ apenas contabilizada a
sua auséncia ou presenga em excesso, com especial énfase para pegas definidas em caderno de
encargos como portadoras de uma determinada cobertura adiposa (e.g. picanha). A observagao
da conformacdo ¢ facilitada nas carcagas inteiras. Contudo a esmagadora maioria dos artigos
recebidos sdo pecas, ndo permitindo uma visualizacao do estado geral da carcaga do animal que
lhe deu origem, o que dificulta esta tarefa.

3.2.2.3.4.4. Exsudacao

A carne tem a capacidade de reter ou absorver dgua. A “agua ligada” ou bound water,
que compoe uma pequena fracdo da agua constituinte da carne, € atraida por constituintes nao-
aquosos como as proteinas e, portanto, ¢ mais resistente a saida do musculo mesmo quando

. ~ ~ 2 , . ~
571 refrigeragdo ou pressao. (257 A “agua livre”, que compde cerca de

sujeita a tratamento térmico,
95% do total da dgua da carne fresca, localiza-se no espago extracelular, sendo expulsa quando a
carne passa por estes processos. 7 Na carcaga hd variagdes que podem ocorrer com a
refrigeracdo e que dependem da profundidade a que se encontram as fibras musculares no
musculo. As mais profundas estdo mais sujeitas a temperaturas mais elevadas (arrefecimento
mais lento apds o abate) e o seu pH tende a ser inferior, incorrendo numa menor capacidade de

reter agua. %

18



A importancia da humidade reside no facto de o musculo ser composto por cerca de
75% de agua. Esta percentagem, assim como a textura da carne, varia consoante o tipo de
musculo, tipo de carne, época do ano e o pH da carne. Segundo a Organizacao das Nagdes
Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO, 2007)") a capacidade de retencdo de agua é
especialmente importante para a carne que ira sofrer processamento. Carne que se apresente com
uma baixa capacidade de retencdo de agua resulta na separacao do colagénio e/ou da gordura
durante o tratamento térmico.””) O United States Department of Agriculture (USDA, 2011)
define percentagens ideais de dgua para algumas categorias de artigos incluindo carne de frango,
carne de vaca e carne picada (Tabela 4, Anexo II). !

3.2.2.3.4.5. Textura

A textura da carne compreende as caracteristicas que podem ser apreendidas
visualmente e pelo toque, incluindo a mastigagcdo. Estas sdo determinadas pela espécie animal,
idade, género, raca, estrutura muscular, caracteristicas do tecido conjuntivo, quantidade de tecido
adiposo intramuscular e a relagdo entre estes. Por acréscimo, a extensdo das alteragcdes post
mortem, i.e., maturagdo, intensidade do rigor mortis e capacidade de retencdo de dgua também
afetam a tenrura da carne. >
3.2.2.3.4.6. Hematomas, Fraturas Osseas e Luxacoes
Um hematoma ¢ uma colecdo de sangue circunscrita a uma zona, que ¢ macia a

palpacdo e ¢, em grande parte, causada por traumatismos.[”

Os hematomas dependem de
diversos fatores, incluindo o tratamento dispensado ao animal nos momentos que antecedem o
abate ¢ a sensibilidade de cada espécie. De facto estes podem mesmo ter resultado de fraturas e
luxagdes ocorridas em vida. Apesar de tudo, ao contrario dos hematomas, fraturas e luxacdes sao
alteragdes que podem ocorrer no processamento post mortem. No caso especifico das aves, como
a resisténcia dos vasos sanguineos ¢ menor, sdo mais suscetiveis. Os locais mais predispostos a
hematomas sdo o peito, a asa, a coxa e a perna e ainda a zona do uropigio, como confirmado em
armazém. Relativamente as fraturas, estas sdo mais frequentes na zona da asa, perna e coxa. A
utilizacao de métodos deficientes de captura na exploragao de origem, bem como no processo de
descarga e suspensao das aves na cadeia de abate, o bater frenético das asas aquando desta etapa,
a deficiente conservagdo das jaulas de conten¢do, uma condu¢do demasiado rapida ou
desadequada ao tipo de piso, a maior fragilidade capilar de aves mais jovens ou das fémeas e
uma capacidade de coagulacdo sanguinea diminuida devido a patologia especifica poderao estar

na origem destes problemas. [
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3.2.2.3.4.7. Excesso de Penas

Nas aves, no decurso do processo de abate, podem ocorrer situagdes de depena
incompleta, particularmente notdria nas asas, extremidades das pernas, pescogo e uropigio. Esta
presenca pode ser devida a um reduzido tempo de escalddo, temperatura insuficiente da 4gua do
escalddo, abertura das depenadoras, cadéncia de abate demasiado elevada, heterogeneidade do
lote, stress e desidratacio pré-abate. °!]

3.2.2.3.5. Embalagem

O oxigénio, que compde cerca de 21% da atmosfera normal, afeta negativamente a
carne nao embalada e produtos de carne durante o armazenamento. Conforme referido
anteriormente, este elemento altera a cor das carnes vermelhas e provoca a oxidagdo das
gorduras, resultando num odor e sabor indesejaveis.””!

Segundo Robertson (2013)[), a embalagem tem variadas fung¢des que incluem a
protecao do seu conteudo de contaminagdo secundaria por toda a cadeia desde a manipulagao,
retalho e exposicdo até ao consumidor®, tornar o seu transporte e armazenamento mais facil e
ainda fornecer uma medida do contetdo mais uniformizada. Para além disto ¢ um meio de
comunicacio através da publicidade e permite a distribuicio em larga escala.®’) Em armazém ¢é
muito importante verificar qualquer alteragdo a nivel da embalagem que impeca que esta
concretize as suas funcgdes, pondo em causa a salubridade do produto aquando da sua chegada as
maos do consumidor, bem como garantir a manutencao da sua integridade ao longo da data de
validade deste. No caso de artigos embalados em atmosfera protetora, para além de todas as
outras disposicdes avaliadas num artigo normal, averigua-se se as embalagens se encontram
opadas em resultado de um aumento no metabolismo bacteriano. Em artigos embalados a vacuo
procuram-se fugas na embalagem com perda do vacuo, geralmente devido a ruturas com possivel
deterioramento do produto (dependendo do tempo de exposicao ao ar), queimaduras derivadas
do processo de imersao ou pulverizacdo com agua a altas temperaturas para retracdo do plastico
para embalagem a vacuo, para além de todas as outras disposi¢des avaliadas num artigo normal.

Segundo o Regulamento (CE) n.° 1935/2004 de 27 de outubro Y, as embalagens
devem ser inertes nao transferindo para os alimentos substancias em quantidades suficientes que
possam por em risco a saude humana, impliquem alteragdes inaceitaveis na sua composicao ou
levem a degradacio das suas caracteristicas organoléticas. E, no entanto, referida a existéncia de
embalagens com materiais e objetos ativos (destinam-se a prolongar o tempo de conservacao dos
alimentos ou a manter ou melhorar o estado dos alimentos embalados) e “inteligentes”
(controlam o estado dos alimentos embalados ou do ambiente que envolve os alimentos). De

forma a aumentar a transparéncia entre o fornecedor e o consumidor, as embalagens e materiais
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em contacto com estes devem vir com simbologia apropriada ou a mencdo de “Para uso
alimentar”, tal como descrito no Regulamento acima indicado. [*>*¥

Devido a estrutura complexa e composi¢cdo quimica dos materiais de embalagem, uma
grande variedade de reagdes pode ocorrer durante a producdo das embalagens e o seu uso. Os
componentes das embalagens reagem entre eles, tendo outros como catalisadores resultando na
formacio de compostos odoriferos. [**

De todos os modos, a embalagem também apresenta algumas desvantagens em relagao
a carne. Uma atmosfera pobre no caso da embalagem em vacuo (com materiais impermeaveis ao
ar) altera o estado de oxidagdo da mioglobina como explicitado anteriormente, levando a
formacgdo de uma coloragdo acastanhada (metamioglobina). Quanto a embalagem em atmosfera
controlada, a principal desvantagem reside no seu custo pela necessidade de injecao de misturas
de gases em determinadas concentracdes e embalagens compativeis. Adicionalmente aumentam

igualmente os custos de distribui¢do (menor quantidade de produto por unidade de volume).[*”

3.3. Controlo da Qualidade e Seguranca no Armazém de Estagio

Com o intuito de estimar a ocorréncia de problemas na recegdo, durante 10 dias foram
avaliados diversos artigos aquando da sua chegada ao armazém. Foi realizada a medi¢ao da
temperatura dos artigos com um termémetro digital portatil a cada rece¢do e imediatamente apos
a descarga das paletes para os locais apropriados. De seguida realizou-se uma avaliagdo
exaustiva dos parametros referidos neste trabalho, tal como disposto na Tabela 6 (Anexo III).

De forma a obter uma amostragem mais diversificada dos artigos que dao entrada no
armazém a sua selecdo foi realizada tendo em conta os diferentes tipos de embalagem. Assim

foram verificados os seguintes produtos: a granel/sem embalagem: frango do campo, perna de

porco com osso sem chispe, metades ¢ lombadas de porco; embalagem a vacuo: picanha de

bovino, lombo de porco, peito de peru e perna de peru; embalagem em atmosfera protetora:

carne picada, peito de frango, hamburgueres e almdondegas; embalagem em pelicula simples:

frango sem miudos, galinha com mitdos.

Ao longo de todo este estudo aferiram-se alguns pontos dignos de registo.
Em primeiro lugar, teria sido oportuna a medi¢do de pH da carne dos artigos no intuito
de confirmar a existéncia de carnes PSE e DFD (“Dark, Firm and Dry”), complementando a

analise visual.
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No geral ndao foram observadas grandes anomalias mas, por vezes, verificavam-se
situagdes que punham em causa a higiene e seguranca dos artigos. Notava-se ainda que, em
alguns casos, os problemas eram recorrentes dentro de um mesmo fornecedor.

Relativamente aos resultados, a grande maioria dos hematomas nas aves estavam
localizados na zona das asas e uropigio, sendo plausivel que fossem causados maioritariamente
no processo de abate com o bater frenético das asas (reagdo de fuga) e durante o transporte para
matadouro. No uropigio as lesdes teriam origem provavel no processo de atordoamento por
eletrochoque.

Assumiu-se que o excesso de penas significava que a ave apresentava trés ou mais
penas numa sec¢do do corpo. Os defeitos observados a este nivel remetem para um possivel
processo de depena defeituoso.

Hematomas no dorso ¢ metades das carcagas de suinos localizavam-se maioritariamente
na zona de suspensao, advindo do processo de colocagdo das pegas nos ganchos.

Numa ocorréncia observou-se uma temperatura ligeiramente reduzida a receg¢do de
perna de porco a granel (entre os -1,2°C e os -0,9°C), apresentando alguns cristais de gelo nas
caixas que se encontravam mais a superficie.

Nos artigos embalados a vacuo verificaram-se alguns casos de perda de vacuo. Os
artigos mantinham na sua grande maioria a coloragcdo normal a excegao de algumas picanhas que
demonstravam uma coloracgdo alterada devida a uma extensa exposicao a atmosfera normal.

As picanhas como eram, na sua grande maioria, de importagdo sofriam uma maior
degradacao devida ao tempo prolongado de transporte, sendo grande parte dos problemas
relativos a perdas de aderéncia e de vacuo nas embalagens.

No respeitante as normas constantes no Regulamento (UE) n.° 1169/2011 de 25 de

outubro, [28]

ocorriam vdrias vezes tradugdes erroneas do rotulo original. Havia igualmente
incompatibilidade dos lotes das picanhas com o lote disposto na caixa e falhas na indicacao da
origem do artigo. Nos casos em que se verificou um excesso de exsudado sanguineo, a perda da
capacidade de retencdo de agua pela carne implicava um acumulo deste no exterior. Isto permite
inferir sobre a condi¢do da carne poOs-confecdo, sendo esta mais seca e dura, desprovida de
algumas das caracteristicas apeteciveis do artigo.

Nos lombinhos de porco, os erros de rotulagem referem-se a nao apresentacdo de uma
data de validade para comparacdo na caixa que transporta as embalagens, apesar da
rastreabilidade se encontrar salvaguardada pela embalagem que acompanha o artigo.

O excesso de gas nos produtos embalados em atmosfera protetora nao representa, em si,

um efeito nocivo pois as percentagens dos componentes da mistura de gases acaba por ser a
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mesma. No entanto impede ou dificulta que sejam detetadas embalagens opadas, incorrendo
assim, indiretamente, num risco para o consumidor final.

Verifica-se alguma predominancia de condensagdo nas embalagens com atmosfera
protetora, essencialmente nas caixas localizadas no topo das paletes, em virtude de estarem mais
sujeitas as variagdes de temperatura ao longo do transporte.

Por ultimo, os artigos embalados em pelicula protetora simples apresentavam elevadas
percentagens de hematomas ainda que num reduzido nimero de amostras total, bem como um
excesso de penas.

Algumas situacdes sdo preocupantes se atentarmos as percentagens de problemas em
cada um dos artigos. As picanhas, sendo a sua grande maioria importadas, revelam problemas
diversos, alguns deles pondo em causa a sua rastreabilidade o que ndo ¢ de todo aceitavel. Além
disso, deverao ser revistas as especificacdes de embalagem de determinados fornecedores ja que
existe uma elevada ocorréncia de embalagens com perda de vacuo e perda de aderéncia pondo
em causa o proposito do processo de embalagem.

3.4. Armazenagem

No que toca ao armazenamento de artigos, deve sempre existir uma verificacao
periodica do estado dos mesmos e correspondente registo das acdes tomadas e a organizacao e

movimentacio destes deve respeitar sempre os principios FEFO. !¢

Relativamente aos artigos existentes em stock no armazém, a sua rotagao ¢ realizada
segundo duas politicas: “First Expire-First Out” (FEFO) e “First In-First Out” (FIFO). Para
efeitos de expedigdo, os primeiros artigos a entrar no armazém sao também os primeiros a sair,
no entanto, ocorrem frequentemente situagdes em que os primeiros artigos a entrar no armazém
tém um prazo de validade mais longo que os ultimos. Perante esta situacdo, a prioridade de
saidas do armazém ¢ dada aos artigos com data de validade mais préxima (FEFO).

E realizado semanalmente um balanco do stock em armazém a fim de controlar o estado
e a validade dos produtos. Como os artigos que ficam em stock por mais de dois dias sdo sempre
embalados a vacuo e com uma data limite de consumo relativamente longa (geralmente artigos
de importagdo com cerca de quatro meses de validade), sdo apenas verificados para presenca de
alteragdes sensoriais (cor), de embalagem (bolhas de ar ou perdas de vacuo) e para controlo da
aproximacao da data de validade. Consoante o tipo e grau de alteracdo, sao tomadas decisdes

conforme mencionado na Tabela 5, Anexo III.
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Igualmente, se for verificada alguma cor anormal, o artigo ¢ excluido, devendo o
fornecedor ser alertado para a incompatibilidade da validade atribuida ao mesmo e para que este,
através do sistema de feedback, a possa ajustar. Por vezes os artigos podem ser reacondicionados
e pré-embalados apos rejeicao em armazém. No entanto, isto apenas pode acontecer nos casos
em que nao haja risco para a seguranca do consumidor, o estabelecimento em causa esteja
aprovado para tais operagdes e neste caso, deve ser aposta nos produtos reacondicionados uma
marca identificativa com o numero de aprovagdo do estabelecimento que efetua essas
operag:?)es.[”]

3.5. Execucao

Entende-se por execugdo o encaminhamento das entregas dos fornecedores de acordo
com as necessidades das lojas, consoante os pedidos efetuados na OC pelo responsavel
comercial.'® Realiza-se, portanto, o “picking” dos artigos que se encontram em armazém,
respeitando os principios de FIFO e FEFO, e da-se inicio a sua paletizagdo. Os artigos, como
referido anteriormente, sdo acomodados em paletes de acordo com o seu peso, natureza (artigos
confecionados ndo podem entrar em contato direto com artigos em estado cru), e consisténcia,
terminando esta operacdo quando as paletes estejam distribuidas pelos locais correspondentes a
cada loja.

3.6. Expedicao

E o término das atividades relacionadas com o percurso do GA em armazém.
Posteriormente a colocacao das paletes no cais de expedi¢do, o operador desta sec¢ao procede a
validacdo das encomendas preparadas por loja e informa o responsavel pelos transportes do
inicio da expedi¢do da mercadoria. O responsavel pelos transportes faz a contagem fisica das
paletes prontas a serem expedidas e compara com os dados da equipa de expedicao. Caso as
quantidades estejam corretas o processo de expedi¢ao continua. Se ocorrer discordancia no
numero de paletes ¢ feita uma nova contagem para apuramento das quantidades. Perante a
situagdo de quantidades corretas, o operador de expedicao coloca etiquetas nas paletes completas
e o motorista regista no seu “Pocket PC”, todas as paletes a serem carregadas para a viatura.
Assim, ¢ controlada, toda a mercadoria que sai do armazém e que da entrada na viatura.

Todos os artigos prontos a serem expedidos sdo faturados a loja. Em simultdneo sao
emitidos os documentos legais (guias de remessa) que t€ém de acompanhar a mercadoria durante
o percurso da viatura até a loja. Por fim, ¢ preenchido um protocolo pela equipa de expedicao e
selada a viatura pelo motorista, com o objetivo de constituir uma prova fisica do processo de

expedigdo, transporte e entrega da mercadoria as lojas incluidas na rota. Estes procedimentos
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permitem garantir a seguranca da carga transportada durante todo o periodo de auséncia da
viatura, até ao respetivo retorno ao armazém.

3.7. Analises e testes internos

A realizacdo de andlises permite dar corpo ao quarto principio do sistema HACCP
objetivado na obtencdo de uma prova formal da correta aplicacdo dos limites operacionais
estabelecidos para cada PCC.IY Deste modo ¢ necessario que os fornecedores de produtos
alimentares tenham um plano de amostras e andlises laboratoriais. Estas sdo validas apenas para
0 momento em que as amostras foram recolhidas ndo contemplando todos os riscos inerentes a
operagdes (e.g. transporte) ou processamentos posteriores. Assim, no armazém realizam-se
analises periodicas em laboratorio (externo) para despiste de contaminagdo microbioldgica,
quimica ou mesmo fisica. Mais pontualmente realizam-se testes a produtos provenientes de

novos fornecedores, bem como artigos que resultaram em “recalls”, reclamacdes de loja ou de

cliente ou mesmo caso haja suspeita de contaminagao ainda em armazém.

A “shelf-life” ou “vida util” dos artigos refere-se ao tempo que medeia entre a produgao
até a0 momento em que estes se tornam improprios para consumo.'®® A vida util pode ser

determinada com base na literatura existente ("

, mas devera contemplar igualmente:

- Especificacdes dos vendedores;

- Tempo de permanéncia do artigo em loja, pela monitorizagdo das vendas do mesmo e
assumindo que este ainda permanece viavel algum tempo apds a sua saida (que nos da um tempo
de prateleira que ¢ o requerido e ndo o verdadeiro);

- Estudos de parametros em que produtos sdao recolhidos em loja de forma aleatoria e
testados posteriormente em laboratério para determinar a sua qualidade (aqui pode-se chegar a
um valor mais aproximado da vida de prateleira do artigo ja que este esteve exposto as condigdes
de stress normais do armazenamento, transporte ¢ acondicionamento em loja);

- Testes laboratoriais em que condigdes ambientais sdo aceleradas por um fator
conhecido e sdo quantificados os efeitos sobre este.*

Durante a realizacdo do estdgio pude assistir e realizar diversos destes testes
verificando-se a necessidade de reduzir a validade de grande parte dos artigos devido a perdas
nas suas caracteristicas organoléticas ainda dentro do periodo de validade do artigo. Isto

confirmava-se na maioria dos produtos testados, em virtude de ja teriam sido alvo, em grande

parte, de reclamagdes sucessivas. A titulo de exemplo, apds algumas rejeicdes de picanha
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embalada a vacuo de um determinado fornecedor, decidiu-se realizar um teste de prateleira ao
artigo desde que este chegasse ao armazém. Foi recolhida no dia 1 (17 de maio) ndo aparentando
nenhum tipo de defeito ou alteragdo sensorial e um periodo viavel para consumo de 18 dias (até
dia 03 de junho). Foi verificado diariamente o lote para alteragcdes no aspeto, cor e integridade do
vacuo, com abertura das embalagens aos dias 1, 10 e 18 para verificagdo do odor e aspeto interno
que correspondem, respetivamente, ao inicio, meio e fim da validade. Na Tabela 7 em anexo
(Anexo 1V) pode-se confirmar os resultados da avaliagdo deste artigo. Ao décimo dia o produto
apresentava as primeiras bolhas de ar na embalagem. Ao longo dos dias foi verificado um
aumento destas bolhas e perda de aderéncia a embalagem, notando-se uma ligeira alteracdo no
aspeto com a criagdo de um filme a superficie da carne. No final da validade (dia 18) constatou-
se uma perda de aderéncia evidente e excesso de bolhas de ar. Realizou-se ainda neste mesmo
dia a abertura da tltima embalagem que permitiu uma anélise mais completa, verificando-se um
odor repugnante da carne e um biofilme viscoso a superficie. Em face do verificado foram
tomadas providéncias para informar o fornecedor respetivo dos resultados dos testes para que
este pudesse proceder a reducdo da validade. Estes resultados sdo o reflexo de varios testes
realizados ao nivel de dois CD, incluindo ensaios microbiolégicos com artigos do mesmo
fornecedor e que permitiram retirar estas conclusdes. Ao mesmo tempo, considera-se também
que os métodos utilizados se basearam apenas na experiéncia dos controladores da qualidade e
que o rigor na defini¢do de uma nova data de validade ndo seria o mais apropriado devido ao

facto de apenas terem sido abertas trés amostras para avaliagao interna em cada um dos CD.

Estas provas sao realizadas esporadicamente de forma a avaliar os produtos do ponto de
vista do consumidor, permitindo uma melhor perce¢do sobre as qualidades dos produtos que
chegam ao prato. No entanto, segundo van Boekel (2008) ), nem sempre é possivel determinar
a vida de prateleira dos artigos com recurso apenas a avaliagdes sensoriais (que podem ser
testadas por via das capacidades sensoriais pessoais, ou seja, que possam ser apercebidas pelos
orgados dos sentidos: visdo, olfato, sabor, tato e audi¢cdo), ou seja, sdo necessarios outros testes
para além destes i.e. microbiologicos e quimicos. =

A realizagdo deste género de testes deve obedecer a algumas “guidelines” constantes do
Codex Alimentarius: '*

- Recolha e transporte de amostras:

o O controlador deve verificar se a amostra esta devidamente embalada e fazer o controlo da

temperatura da mesma;
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o As amostras, se ndo forem avaliadas imediatamente, deverdo ser armazenadas sob
condi¢des adequadas. No entanto produtos frescos e refrigerados devem ser idealmente
examinados no dia em que sdo recebidos.

- Preparacdo de amostras para exame:

o Deve ser realizado numa sala anexa a area de avaliacdo das amostras em que ¢ feita a

preparagdo das amostras para avaliar as qualidades no exame qualitativo.
- A area de avaliagdo deve:

o Ser de uma cor neutra;

o Ter uma iluminagdo que permita uma correta avaliacdo do produto;

o A area, ventilag@o, procedimentos e amostra devem ser organizados de forma a minimizar
a perturbagdo sensoriais por estimulos externos;

o Minimizar a influéncia e perturbagdes por outros colegas avaliadores.

- Tratamento térmico:

o O odor e o sabor sdo aferidos apos confecdo sem demora a temperaturas internas de 65-
70°C;

o Nao devem ser adicionados quaisquer aditivos evitando a influéncia destes na acegdo das
qualidades organoléticas do artigo.

- Selecao e formagao dos avaliadores:

o Os avaliadores devem ser avaliados para testar a sua capacidade para distinguir odores ¢
sabores, se tém uma visdo normal das cores e sdo capazes de detetar anomalias de uma
forma consistente de forma a relata-las adequadamente;

o Devem ser realizados cursos de formagéo para informagio dos operadores. *”!

Os testes organoléticos podem ser usados para acompanhar um teste de prateleira de
forma a determinar se o artigo se mantém proprio para consumo humano até ao final da validade
ou como avaliagdo esporadica de forma a comparar artigos semelhantes de diferentes
fornecedores. Realiza-se a recolha das amostras, preparagdo, uma inspe¢ao inicial do produto,
confeciona-se ¢ por fim realizam-se as provas sensoriais, neste caso sendo escolhidas provas

hedodnicas para determinacao da agradabilidade dos consumidores, tendo em conta os seguintes

parametros qualitativos:

1. Aspeto 4. Sabor
2. Cor 5. Textura
3. Cheiro 6. Apreciacao Global

A sua classificagdo era feita numa escala de 1 a 5: o valor 1 corresponde a “muito
insatisfeito” e o 5 a “excelente”. Apesar disto a realizagdo destes testes na sala de armazém era

feita na cozinha do refeitorio € ndo numa sala propria destinada ao efeito. Notava-se ainda uma
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partilha de informagdes e opinides sobre o produto no decurso da avaliagao o que influenciava

no resultado final, devendo estes aspetos serem alvo de melhoria.
3.8. Rastreabilidade dos artigos

A rastreabilidade define-se como a capacidade de identificar a origem de GA até a sua

7% implicando um

producdo ou, idealmente, até¢ a exploracdo ou animal que lhe deu origem,
fluxo continuo de informag¢do apropriada em todos os estagios da cadeia ao longo da qual um
produto flui.

No decurso deste estagio foi possivel obter uma nog¢ao mais abrangente e mais pratica
do que ¢ a rastreabilidade no produto que vai para as lojas de venda ao consumidor e da sua
importancia em toda a cadeia de distribuicao. Foi também possivel verificar situagdes do uso da
rastreabilidade a montante e a jusante de forma a verificar o funcionamento do sistema, assim
como apurar a origem de problemas suscitados em determinados artigos.

E, contudo, um instrumento de gestdo de riscos (¢ ndo uma medida de seguranca
alimentar por si s6) que tem como objetivos garantir a seguranga alimentar, a justeza das
transacdes comerciais e a fiabilidade da informagéo que é trespassada ao consumidor final. "

E de salientar que no armazém do distribuidor onde realizei 0 meu estagio havia uma
grande preocupacdo com o sistema de rastreabilidade de cada produto individual e, por
conseguinte, com a existéncia de mecanismos que assegurassem a rastreabilidade dos mesmos,
conforme estabelecido no Regulamento (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro.”! A verificacdo dos
dispostos legais da rotulagem constitui a principal ferramenta a nivel do armazém para assegurar
a rastreabilidade dos artigos, evitando quebras no decurso da cadeia alimentar. E também
verificada a ligagdo dos produtos ao seu fornecedor por meio de um sistema eletrénico que
realiza a leitura do codigo EAN128 através de leitores de codigos de barras, devendo ostentar
todas as informacgodes relativas ao artigo e a sua rastreabilidade, tal como referido nas regras de

rotulagem enunciadas anteriormente.

E a capacidade de identificar a origem do artigo em qualquer uma das fases de
producao, manipulacdo, transformagao e expedicao. Esta acdo ¢ levada a cabo através de uma
marca identificativa do artigo, geralmente o lote ¢/ou data de validade!’", que remetem para uma
base de dados onde constam as informagdes relativas ao mesmo e que desta forma permitem

pesquisar as causas de um problema na cadeia alimentar e em que ponto tera ocorrido a falha.

Designa-se pela capacidade de conhecer o destino de um produto. Baseia-se nos
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procedimentos e ferramentas utilizadas para detetar o que ocorreu apds a transferéncia dos
artigos do operador para um terceiro. Para este feito, as empresas deverdo ter em linha de conta o

. . . . , ’ . 1
nome, morada do cliente, mercadorias distribuidas e a data da sua saida do estabelecimento. [""!

Carateriza-se pela vinculagdo dos artigos que entram numa empresa aos que saem. -
Aquando da chegada do artigo a fornecedores/salas de desmancha/“traders”, este dispde de um
nimero de lote do primeiro fornecedor e podera ser-lhe atribuido um lote novo consoante o seu
processamento e de acordo com especificacdes destes estabelecimentos para a atribuicao de
lote.1*!

Na visita a fornecedores/salas de desmancha/“traders” foi verificada a associa¢do de
lotes externos a lotes internos, de acordo com o processamento do artigo (divisdes, troca ou
misturas de lotes e namero de pontos nos quais ¢ necessario criar novos registos). [’} Deste

modo € possivel uma correta rastreabilidade pela criagdao de bases de dados com informacdes que

permitam tal atuagao.

Sendo a implementagao de um Sistema de Rastreabilidade um requisito obrigatorio para
os intervenientes da industria agroalimentar, ¢ importante que sejam reconhecidas algumas das
suas vantagens:

a) Ter capacidade de controlo sobre produtos, processos e matérias-primas,
permitindo ao operador, em caso de problemas sanitarios, queixas de clientes ou falhas na
producdo, retirar do mercado os produtos com maior eficiéncia, i.e. maior, rapidez, de uma
forma selecionada e menos dispendiosa;

b)  Determinar a causa do "problema" e demonstra-lo com a devida prontidao,
através da verificagdo de documentos e de registos que contenham informacdes relativas ao
fornecedor, cliente, data das transacdes, natureza, origem, contetido e quantidade do produto;

c) Responder as maiores exigéncias de informag¢do dos consumidores, que se
sentirdo mais satisfeitos e confiantes nos produtos que consomem, tendo a garantia de que existe
transparéncia na informacao ao longo de toda a cadeia alimentar;

d)  Criar uma imagem de confianca perante clientes, ja que a gestdo eficaz em caso
de crise alimentar reduz consideravelmente os danos na imagem comercial da marca;

e)  Fortalecer lagos de confianga entre clientes e fornecedores baseados em relacdes e

. ~ . 1
trocas de informagdo mais transparentes. [’")
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O sistema de rastreabilidade numa empresa apresenta igualmente vantagens para as
autoridades, uma vez que estas podem atuar de forma mais eficaz na gestdo dos alertas

sanitarios.

Constitui uma parte do sistema de gestao de riscos de um operador. As reclamagdes sao
separadas em reclamagdes de controlo da qualidade e de logistica (e.g. pesos das paletes,
quantidade de artigos e acondicionamento da carga). Independentemente das reclamacdes terem
origem nos pontos de venda ou nos consumidores, o tratamento das mesmas inclui a introducdo e
troca de informagdes entre as partes intervenientes através de uma plataforma informatica, neste
caso a Quality Management System (QMS), e sdo geridas a nivel do armazém de forma a
resolver as questdes relativas aos artigos problematicos.

A reclamacao processa-se do seguinte modo:

- Existe um problema (detetado por um cliente ou por uma loja) relacionado com
um artigo e.g. alteragdo de cor;

- E comunicado o problema a entidade responsavel. Essa comunica¢io devera
conter os dados do produto (incluindo o lote e a data de validade), bem como as provas
fotograficas que testemunhem o sucedido;

- Em armazém ¢ verificada o dia de expedicio desse mesmo artigo pelo
cruzamento de dados com a base de dados da equipa da logistica;

- E ponderado o crédito relativo a reclamacio do artigo;

- E tomada uma decisao e esta comunicada a loja.

Bloqueio ("withdrawal") designa qualquer medida destinada a impedir a distribuigdo ¢ a
exposicao de um produto perigoso para a satde do consumidor, assim como a disponibilidade
para este. 2 A confirmacdo de que um GA que ndo se encontra em conformidade com os
requisitos de seguranca obriga a ativagdo imediata desta acao.

Recolha ("recall") refere-se a qualquer medida destinada a obter o retorno de um artigo
que ponha em risco a seguranga do consumidor e que ja tenha sido fornecido ou disponibilizado
ao mesmo pelo respetivo produtor ou distribuidor. ">

Ambas as agdes podem ser tomadas tanto pelo produtor, fornecedor ou operador
alimentar e, caso tal medida se justifique, pela autoridade nacional competente, a ASAE.
Referem-se a retirada do(s) lote(s) em questao de forma organizada e ordenada de artigos de loja

e armazém na sequéncia da detecdo de problemas que possam por em perigo a saude do

consumidor.
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Identificado o problema e o produto, através da rastreabilidade serd possivel chegar ao
produtor, caso ndo se apure nenhuma responsabilidade de intervenientes mais a jusante. Neste
sentido importa, em relacao a qualquer produto: sistematizar as verificagdes impostas quanto as
caracteristicas de seguranga de um produto a uma escala adequada e at¢ a ultima fase de
utiliza¢dao ou de consumo, mesmo que este tenha sido comercializado como seguro; solicitar aos
intervenientes a prestacdo das informagdes necessarias; recolher amostras de produtos com o

objetivo de o submeter a testes de seguranga. '

4. Conclusoes

A manuten¢ao da seguranca e qualidade dos produtos do prado ao prato €, e continuara
a ser, um assunto atual e com um grande de potencial de melhoria a todos os niveis, sempre com
o intuito de prevenir e, somente em Ultima instancia, de corrigir.

A legislacdo atual obriga a implementagao de sistemas de rastreabilidade ao longo da
cadeia alimentar. A forma como este requisito ¢ assegurado pelos operadores depende muito da
organizacdo e dos meios existentes mas, mais do que uma imposi¢ao legal, a rastreabilidade deve
ser vista como uma ferramenta essencial na gestao do risco. Por si s6 ndo melhora a seguranca
alimentar, mas garante a transparéncia necessaria as medidas de controlo eficientes, aumentando
a confianga dos consumidores, uma mais-valia que pode, e deve, ser utilizada pelos varios
intervenientes na cadeia alimentar.

Contudo e apesar das melhorias substanciais a nivel das infraestruturas, higiene,
seguranca, qualidade, rastreabilidade e todos os pontos relacionados com a manutencao da
cadeia alimentar, nota-se que o investimento na formagao de pessoas que trabalhem com GA
deve ser continuamente reforcado. A aceitacdo e cumprimento sistematico de praticas
preventivas somente podera ser garantida pela compreensao plena da sua razao de existir.

O estudo empreendido, conjuntamente com a experiéncia adquirida durante o estagio,
permitiram-me a compreensao dos pontos positivos e negativos, o que deve ou ndo ser feito e o
porqué das operacdes realizadas num armazém de distribui¢ao de GA.

No final foi uma experiéncia muito rica em conhecimentos que ira com certeza

proporcionar-me novas oportunidades num futuro proximo.
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Anexo [

Particularidades das Caracteristicas de diferentes Artigos Frescos no Centro

de Distribuicao

Temperatura Humidade
Produto maxima de pH relativa .
armazenamento recomendada
(cO)* (%)
5,5-6,2 (suino)
[39]
<700 [3] Qg [39] [39]
Carne de ungulados <7°C 5.4-6,0 (bovino) 70-85 0,99
[39]
Visceras <3°c B SR 70-85 B SR
Carne de aves de capoeira <4eC B3 5,7-5,9 73 70-85 13% 0,991-0,993 1™
Carne de lagomorfos <4oC B 5,98 (74] 70-85 139 0,99 (391
Produtos a base de carne <4°C [51 5.9-6.1 [75] 70-85 [39] 0’99 [39]

(e.g. filambre, mortadela)

Preparados de carne
(e.g. hambirgueres, <4eC B 5,1-6,2 7% 70-85 13% 0,97 B
salsichas frescas)

5,3-5,7
(bovino)’®
Carne picada <2oC P (ssu’i6n- (f)’[]m 70-85 13 0,97 B
6,0-6,5
(aves)””
CARACTERISTICAS DO .
AT 2+2°C N/A N/O N/A

Tabela 1. Temperatura interna, pH e atividade da agua, temperatura ambiente e humidade relativa para a
conservacio dos diferentes artigos que dao entrada no armazém de frescos do centro de distribuicao.
SR — Sem relevancia, N/O — Nao observado, N/A — Nao aplicavel.
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Anexo II — Tabelas varias

Cx’s/lote*
>20 <20 <4
Origem
UE 10% 50% 100%
Nao-UE 4cxs 50% 100%

Tabela 2. Amostragem realizada no decurso de uma recec¢io no centro de distribuicao.
*Numero de caixas incluidas em cada lote.

Categorias Idade/Género/Estado fisiologico
V (Vitela) 4 Q@ < 8meses

Z (Viteldo) 4 Q@ >8e <12 meses

A a >12 e <24 meses

B a >24 meses

C a >12 meses

D Q que tenham parido

E Q >12 meses

Tabela 3. Classificacio das carcacas de bovino de acordo com a sua idade, género e, no

caso das fémeas, em funcio da paricdo. o Macho; ¢ Fémea

[36]

Humidade em carnes de bovino e carne de aves

Percentagem de 4gua (%)

Nome do artigo Cru Confecionado
Frango frito, inteiro 66 60
Carne branca de frango, com pele 69 61
Carne de frango escura, com pele 66 59
Carne picada de bovino, 85% magra 64 60
Carne picada de bovino, 73% magra 56 55
Bife da alcatra (bovino) 73 65

Tabela 4. Percentagem de agua de alguns artigos carneos.

[59]

Produto Estadia em Stock Dias para el Integridade do vacuo Decisao
validade
lh .
. presenca de bolhas necessita de
> 10 dias - de ar e perda de
UE a escoamento
aderéncia
= < 14 dias perda de vacuo escoamento imediato
lh .
- 30 dias : Meatepordade. | mecessiude
Nao-UE - pere escoamento
aderéncia
= <30 dias perda de vacuo escoamento imediato

Tabela 5. Regras para a selecio de artigos em stock para escoamento
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Anexo ITI — Resultados da Analise a diversos Produtos ao longo de 10 dias no Centro de Distribuicdo

Frango campo 99/559 17,7%
Perna porco N/A 12 23 5 33 N/A 78/794 9,8%
Pendurados:

suinos N/A 4 N/A 4/20 20,0%
metade
Pendurados: remogio
suinos N/A 17 N/A 10 ineficiente 28/122 23,0%
lombada das unhas: 1

Picanha bovino [ 113 47 16 8 12 NA | NA comsenda | 218/696 | 31.3%

Lombinho de 8 1 N/A N/A 9/1400 0,6%
porco
Peito de peru 17 N/A N/A 17/934 1,8%

Perna de peru 35 18 23 76/284 26,8%
Carne picada embalagens
(embalagem) 8 N/A N/A ressoadas: 192/686 28,0%

184

Peito de frango embalagens
(embalagem) N/A N/A ressoadas: 44 44/326 13,5%

Hamburgueres embalagens 0
(embalagem) N/A N/A ressoadasa7| 471528 8,9%

embalagens
Alméndesas ressoadas: 38
ol & N/A N/A embalagens | 82/430 19,1%
(em a agem) com €XCesso
de gas: 44
Galinha s/mou | )y 32 24 56/130 43,1%
c/m
Frango sfmou |y, 105 3 52 35 195/700 27,9%
c/m (expostas)
173 59 24 28 13 13 231 14 123 92 380 1145/7609 15,0%

Tabela 6. Resultados da avaliagiio a diversos artigos que ddo entrada no centro de distribui¢io. Nota: O mesmo artigo pode ter mais que um defeito dentro dos
indicados, mas sempre diferentes. Frango s/m ou ¢/m — Frango sem mitidos ou com miudos. N/A — Nio aplicavel; *Apenas para artigos embalados a vacuo.
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Anexo IV

Resultados do Teste de Prateleira ao Artigo “Picanha embalada a vacuo”

Caracteristicas Aspeto Aspeto Veredito

VeI Lritos? interno final

(1))
]
o]
&
=
(@)
o
=

Dia externo
1 (17/05)
2

NN N A (W

8
9 (25/05)

10 (26/05)
11
12
13
14
15
16
17

AR AR AR AR ALY

18 (03/06)

B b o B E S Y Y T TR TR AR
>R
XPPPPEPPPIGGLL

*x v

Tabela 7. Resultados da analise sensorial no decurso do teste de prateleira ao artigo “picanha embalada a vacuo”.

Legenda: ¢ - Artigo OK; A\ Artigo com alteracdes ligeiras; = Artigo improprio para consumo
(e} = sobrepde-se ao A que por sua vez se sobrepde ao )
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Anexo V

Cortes de Talho da Carcaca de Bovino

Figura 2. Cortes de talho da carcaca de bovino

40

[30, 31, 32, 36, 79]

LEGENDA:

1.Cha de fora (com
nervo do ganso)
2.Ganso redondo
3.Aba

4.Folha da alcatra
5.Alcatra com
maminha

6.Alcatra com ponta
7. Picanha
8.Coragdo de alcatra
9.Acém

10.Acém redondo
11.Agulha
12.Chambao
13.Cachaco
14.Cachaco e Pa
15.Costeletdo de
novilho
16.Pojadouro

17.Pa

18.Lombo

19.Aba delgada
20.Vazia

21.Acém redondo sem
0SS0

22 Peito

23.Sete da Pa

24.P4 (espadua
completa)



Anexo VI

Cortes de Talho da Carcaca de Suino

LEGENDA:
1.Chispe da mao
2.Chispe da perna
3.Viao das costelas
4.Perna
5.Lombinho
6.Lombo

7. Toucinho
8.Entrecosto

9. Entremeada
10.Pa

11.Cabeca
12.Rabo

[34, 35, 36]

Figura 3. Pecas de talho da carcaca de suino
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Anexo VII

Indicacoes contidas num Rétulo (exemplo)

Informagdes sobre o
fornecedor

Identificagdo do artigo

FRANGO FRESCC
PRODUTO FRESCO - cz_tw, 0"
> DECLARAGAD NUTRICIONAL: Valores médios.
20%keal; Lipidos: 13 8g. dos quais satur

Indicagdes de armazenamento
Informagao nutricional
00g, dos quais agdcares: 0.0g: ﬁ‘f'f 2 Data-limite de consumo
CRIRGRO EM: Portugal  ABATE EM: Por

Lote Peso liquido

Simbolo de “Préprio para
contato com alimentos”

Codigo de barras

Simbolo Ponto Verde Marca de identificagdo

Figura 4. Rotulo de um artigo de frango fresco. (Arquivo pessoal)

Anexo VIII

Coloracao da Carne

Oximioglobina
0O,Mb
(vermelho vivo)

O% Baixo O, (0.5%-1.0%)
O.,} . (rapida)
3

%,

\
k)

Reduga
Metamioglobina edugao Desoximioglobina
MetMb — Mb
(castanha) e — (arroxeada)
Oxidagdo
Baixo O, (0.5%-1.0%)
(rapida)

Figura 5. Impacto da disponibilidade de oxigénio na mioglobina "’
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